Eda Mame (Soyulmamis Organik Soya Fasulyesi)
L Japon ve fiizyon mutfaginda aperatif olarak kullanilan
yavru kabuklu soya fasulyesi.

Soya Sosu

Japon mutfagi basta olmak iizere uzakdogu
mutfaklannda en ¢ok kullanilan soslardan biridir. Soya
ezmesi, bal, sarimsak ve susamdan olugan bu sos
yemeklerin tat ve rengini artinir. 1zgara etler, deniz
driinleri ve sebzeler igin ideal bir sostur. Etleri marine
etmekte kullanilabilir. Kullanimi kolaydir. Zamandan,
isgilikten ve Griin zaiyatindan dogan maliyetlerinizi
minimuma indirir.

Panko Turuncu (Japon Ekmek Kirintisi) ,_)m
Kizartmalarda pane malzemesi olarak kullanilan Japon \ELf:!"'_@
usulii ekmek kirntsi. 18t

Donuk Avokado Piresi

%100 Haas avokado piiresi. Guacamole yapiminda
yada kendinize 6zgii sos ve sandwich regetelerinizde
avokado ihtiyacinizi kargilamaniz i¢in ideal.

Beyaz Sarap Sirkesi
Beyaz (iziimlerin fermantasyonundan elde edilen bu
sirke, salata ve sos yapiminda kullanilir.

Korma Kéri Ezmesi

Kuzey Hindistan'da hindistancevizi ve badem ile
hazirlanan geleneksel yemeklere verilen isimdir.
Yumusgak hir dokusu olan bu baharat karigimini, kuzu,
deniz dr{inleri ve tavuk ile kullanabilir, etlerinizi marine
edebilir, giivegte baharath ve farkli yemek alternatifleri
olugturabilirsiniz.

Siyah Susam Tohumu

Ozellikle asya mutfaginda, noodlelerden, salatalara,
tathlardan panelere kadar gok genis bir yelpazede
kullanilan siyah renkli susam tohumu.
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Mirin Honteri (Alkolsiiz Pigirme Piring Sarabi)

Japon mutfaginda seker yerine kullanilan bu sos, daha
rafine bir tath tad ve parlakiik verir. Genig bir kullanim
yelpazesi olan mirin, 6zellikle teriyaki ve salata sosu
yapiminda ve marinasyonunda kullanilir.

Wasabi (Japon Yesil Hardal Unu)

Wasabhi turbunun kékiinden elde edilen bu Griin, Japon
mutfaginda sushi yapiminda ve filzyon mutfaginda
kullantlir.

Nacho Dilimli Jalapeno Biberi

Islerinizi kolaylagtirmak igin dilimlenerek salamura edilmis
leziz jalapeno biberleri. Tex_mex mutfaginda aci
denildiginde ilk akla gelen biberdir. Diiriimlerin icerisinde,
fajitanin yaninda, nachos veya salatalarda, soslarda ve
daha pek cok uygulamada kullanilabilir.

Domatesli ve Sanmsakl Gin Sosu

Act biber, domates, sanmsak ve hal ile hazirlanmig leziz bir
uzakdogu sosudur. Hem uzakdogu hemde diinya
mutfaklar yemeklerinde kullanilabilir. Ozellikle kiimes
hayvanlan ve deniz rlinleri ile uyum saglayan aci-tath bir
lezzeti vardir. Tava veya tencere yemekleri, noodlelar,
marinasyonlar ve izgaralarda kullanabilirsiniz. Kullanimi
kolaydir. n, iscilikten ve driin zaiyatindan dogan
maliyetlerinizi minimuma indirir.

Pappadum (Hint Mercimek Unu Ekmedi)

Mercimek unundan dretilmis bu yassi ekmek hint
mutfaginin vazgegilmez driiniidiir. Ana yemeklerin yaninda
kizartilarak eslikgi olarak kullanilir.Veya mango chutney ve
diger dip soslarla gerez olarak servis edilebilir.

Teriyaki Sos

Japon mutfagi hasta olmak tizere uzakdogu mutfaklannda
en gok kullanilan soslardan biridir. Soya ezmesi, bal,
sarimsak ve susamdan olugan bu sos yemeklerin tat ve
rengini artinr. [zgara etler, deniz drinleri ve sebzeler igin
ideal bir sostur. Etleri marine etmekte kullanilabilir.
Kullanimi kolaydir. Zamandan, iscilikten ve Grlin
zaiyatindan dogan maliyetlerinizi minimuma indirir.

Tath Eksi Sos

Meyvemsi mayhos tad ile Uzakdogu yemeklerine
tatli-eksi lezzeti vermek igin kullanilir. Ozellikle
geleneksel tatli-eksi soslu tavuk yemeginin yapiminda,
noodle yemeklerinde ve diger soslarla kanstinlarak
farklt lezzetlerin elde edilmesi igin kullanihr. Tim
Uzakdogu aperatifierinin yaninda dip sos olarak da
sunulabilir.
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yer - Yabani Piring
‘yemek ke Silver River Edlamame (Soya Fasulyesi)
| kasig Havug (kiiiik kiip)
1 yemek kagigi Siyah Mercimek
1yemek kasigi  Mas Fasulyesi
2 yemek kasig Daregal Donuk Frenk Sogani
1 tath kasigi File Badem
1 tath kagigi Yaban Mersini
1 adet Thaiagri Yanim Ananas Kabugu

Sos Malzemesi (4 Porsiyon igin):

100 mi Su

100 ml Mizkan Mirin Honteri

3 yemek kasgidi Lee Kum Kee Soya Sosu
2 yemek kasiii Mizkan Piring Sirkesi

1 cay kagidi S&B Wasabi

1 cay kasigi Sanmsak (piire)

Hazirlanisi:

Tum sos malzemesini girparak karigtirn. Havucu, yabani pirinci,
edamame fasulyesini, siyah mercimegi, mag fasulyesini diri
kalacak sekilde haslayin. Hasladiginiz malzemeleri siiziin ve ilik
hale gelince sos ile kanigtinp sogutun. Bir kag saat dolapta
beklettiginiz bu kangima taze sogan, file hadem ve yaban mersini
ekleyerek yarim ananas icerisinde servis edin.

AVAKADO SOSLU GITIR BONFILE

SALATASI

Malzemeler

60 gr Bonfile (ince dilimlenmis)

2 yemek kasigi Gobek Salata (ince dogranmig)

1 yemek kasigi Akdeniz Yesilligi (dogranmig)

1 yemek kasigi Shandong Panko Japon Ekmek Kirintist

1 tath kasigi Un

1 adet Yumurta

1 yemek kagigi Kirmizi Kapya Biber (kdzlenmis ve dogranmig)
1 yemek kasigi Union Frost Donuk Misir Kocani

1 tath kasig La Costena Dilimli Jalapeno Biberi

Sos Igin:

1 yemek kasigi
1 tath kasigi

1 tath kasif

1 tath kasigi

1 tath kasig

1 cay kagigi

1 tath kasig

Simplot-Salud Donuk Avakado Puresi
Mor Sogan (kiigilk kiip)

Acetum Beyaz Sarap Sirkesi

Daregal Donuk Tarhun Otu

Daregal Donuk Feslegen

Limon Suyu

Stizme Yogurt

Hazirlanisi:

Sos malzemelerini bir kapta girpin. Bonfile etlerinizi sirasiyla un,
yumurta ve panko ile paneleyin. lzgarada kozlediginiz misir
koganlarini tane tane dagilmayacak sekilde seritler halinde kesin.
Gobek salata ve akdeniz yesilligini karistirip sos ile harmanlayin.
Bir kaseye aldiginiz bu karigimin iizerine daha dnce kestiginiz
kogan musirlan, kozlenmis biberi ve kizgin yagda kizartip
suzdigunoz panelerinizi yerlestirin. Dilimlenmig jalapeno
hiberlerini de serpistirip servis edin.

ROSTO SEBZELI BULGUR SALATASI

Malzemeler

60 gr Bulgur (pilaviik)

1 yemek kasigi Renkli Biber (bilyilk kiip dogranmis)
1 yemek kasigi Pathcan (biiyiik kiip dogranmig)

1 yemek kasig Kuru Sogan (biiyiik kiip dogranmis)
1 yemek kagig Havug (biyuk kiip dogranmig)

1 cay kasigi Sanmsak (dogranmis)

1 cay kasigi Shandeng Zencefil Ezmesi

1 tath kasigi Daregal Donuk Kisnis

1 gkasig Gam Fistigi (kavrulmus)

1 tatl kasigi Siyah Uziim

1 tath kasigi Taze Nane (ince kiyilmig)

1 adet Patak’s Pappadum Mercimek Unu Ekmedi

Sos icin:
1 tath kasigi
2 yemek kasigi

Mizkan Piring Sirkesi
Mizkan Mirin Honteri

Hazirlamsi:

Sos malzemelerini iyi girpin. Bulguru diri kalacak sekilde haglayin.
Sebzelerinizi sarimsak, zencefil piresi ve zeytinyadi ile marine
edin. Bir firin kabina alip firinda rosto edin. Bulgur, rosto sebzeler,
kisnis, siyah {izim ve camfistigini sos ile harmanlayin. Kizgin
yagda 10 saniye kizarthginiz papadumunun icerisinde servis edin.

KORMA TAVUK SALATASI

Malzemeler

2 tath kasig Patak’s Korma Kari Ezmesi
50 ml Krema

80 gr Tavuk Gogis Eti

1 yemek kasigi Renkli biber (ince serit)

4 yemek kasigi Marul (kirlmig)

1 yemek kasigi Kiraz Domates

1 yemek kasigi Salatalik

(gekirdekleri alinmig ve kip dogranmig)
Daregal Donuk Kisnis
Parmesan

1 tath kasigi
1 tath kasigi

Hazirlamis::

Tavuk gogsiini 1 tath kagig korma kori ezmesi ile marine edin.
Kremay hir ocak kabina alin. Igerisine kalan korma kdri ezmesi ve
permesani ekleyip kaynatin. Daha sonra bu sosu sogutup +4
dolapta bir glin bekletin. Kiraz domatesleri boydan ikiye béliin.
Renkli biberleri, marulu, kiigiik kiip dogradiginiz salataliklari ve
ceri domatesleri harmanlayin. lzgarada iz verip finnda pisirdiginiz
tavuk etini ince ince kesip sicak olarak bu kangimin izerine
yerlestirin. Son olarak dolapta bekletti§iniz sosunuzu bir kagik
yardimi ile etin {zerine koyun. Sos etin isisiyla yavag yavas erirken
servis edin.

TATLI BIBER SOSLU BALIK
SALATASI

Maizemeler

100 gr Levrek Fileto (derisiz)

2 yemek kasidi Thai World Tath Biber Sosu

1 yemek kasig Roka (ince kiyilmig)

1 tath kasigi Lee Kum Kee Soya Sosu

1 yemek kagigi Akdeniz Yesillikleri (ince kiyilmis)
4 yemek kagigi Gobek Salata (ince kiyilmig)

Hazirlanisi:

Balik etlerini parcalara boliin. Biber sosunu ve soya sosunu birlikte
cirpin ve sos haline getirin. Bu sosun bir kismi ile baliklarninizi
marine edip firin tepsisine alin. 175 °C isitiimig finnda pigirin.
Yesilliklerin tamamini harmanlayin ve sosun geri kalani ile
lezzetlendirip salata kasesine alin. Finndan gikarthiginiz baliklannizi
sicak olarak salatinizin {izerine yerlestirin ve sicak servis edin.

LIMON YAPRAKLI GITIR TAVUK
SALATASI

Malzemeler

80 gr Tavuk Gogis Eti

1 tath kasig Thaiagri Misket Limon Yapraklan
(ince kiytlmis)

Shandong Panko Japon Ekmek Kirintisi
Soya Filizi

Kiraz Domates (ikiye bolinmiis)
Havug (ince serit kesilmig)

1 su bardagi Maydanoz (sadece yapraklari)

4 yemek kagigi Marul (ince kiyilmig)

1 adet Yumurta (¢irpilmisg)

1 yemek kagigi Un

2 yemek kasigi
1 yemek kasigi
1 yemek kasig
1 yemek kasig

Sosu Igin:

1 gay kasigi

1 yemek kasig Mayonez

1 yemek kasigi Siizme Yogurt

1 yemek kasig Krema

1 cay kasiji Sanmsak (piire)

2 yemek kasigi Su

1 gay kasigi Thaiagri Misket Limon Yapraklari
(orta daman alinmisg)

Thaiagri Limon Otu

Hazirlanisi:

Sos igin tim malzemeyi blender ile kanstirin. Tavuk gogus etini
ortasindan boydan boya keserek fileto haline getirin. Unladiktan
sonra yumurtaya bulayin. Pankoyla kaplamadan énce her iki
yuziine misket limon yapraklarinin kalan kismim serpistirin ve iyice
yapistiindan emin olun. Son olarak panko ile kaplayin. Marul,
soya filizi, havug, maydanoz, kiraz domatesleri birlikte
harmanlayin. Sosunuzu azar azar ekleyip yesilliklerinizi
kanigtirdiktan sonra salata kasesine alin. Panelenmis etinizi kizgin
yagda altin sans! renk alana kadar kizartip bir pecete lzerine alip
yagini siizdiirin. Daha sonra ince seritler halinde kesip salatanin
lizerine yerlestirin. Sicak olarak servis edin.

TERIYAK] ETLI SALATA

Malzemeler

100 gr Bonfile

1 tath kasig Lee Kum Kee Teriyaki Sos

1 yemek kasig Lahana (ince kiyilmig)

1 yemek kasig Galatalik (ince serit dogranmig)

1 yemek kasigi Havug (ince serit dogranmig)

1 yemek kasigi Soya Filizi

1 tath kasidi Mizkan Piring Sirkesi

1 tath kasigi Manghing Pembe Zencefil Tursusu
(ince kiytlmis)

1 cay kasigi Thai World Siyah Susam Tohumu

1 ¢ay kasigi Susam

Hazirlanisi:

Bonfileyi teriyaki sos ile marine edip finn tepsisine

finnda pisirin. Sebzeleri bir kaba alip harmanlayin ve piring

ile ovarak marine edin. Pisirdiginiz eti dilimleyip uygun bir servis
tabagina aldiginiz marine edilmig sebze kanigiminin (izerine
yerlestirin. Son olarak zencefil turgusunu, siyah ve beyaz susam
serperek servis edin.

TATLI EKSi SOSLU TAVUK
SALATASI

Malzemeler

80 gr Tavuk Gogus Eti (blyuk kiip dogranmig)
1 yemek kasigi Lee Kum Kee Tath Eksi Sos

2 yemek kasigi  JFC Tempura Unu

100 ml Soguk Su

1 yemek kasig Ananas (kiip dodranmis)

Thai World Piring Gubugu

Thai World Siyah Susam Tohumu
Renkli Biber (kiigilk kiip dogranmig)
Mevsim Yegillikleri

Tuz-Karabiber

1 cay kasidi
1 yemek kasig
4 yemek kagigi

Hazirlanisi:

Tavuk etlerini tuz ve karabiber ile lezzetlendirip, soguk suyla krep
hamuru kivamina getirdiginiz tempuraya bulayin ve kizgin yagda
kizartin. Bir tavada kizarttiginiz bu tavuk tempura pargalanni tatl
eksi sos ile hafifce sallayin. Piring cubuklarini kizgin yagda birkag
saniye kizartip patlatin. Mevsim yesilliklerinizi bir salata kdsesine
alin. Uzerine tati-eksi soslu tavuklarinizi yerlestirin. Ortasina
patlattiginiz piring gubuklarini koyun ve yanlara ananaslari
yerlestirin. Siyah susam serpigtirerek servis edin.




